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市販テウチグルミの酸価および過酸化物価の経日変化に
ついて
古
クルミ（walnut）には，山野に自生するオニクル
ミ，ヒメクルミのほか，栽培種としてペルシャグルミ
（J．regiaLinn），テウチグルミ（J．OrientisI）0Ⅰ）苫）
があり，テウチグルミはわが国に徳川中期に輸入され，
以来広く栽培されている。オニクルミ，ヒメクルミなど
の野生檻は，果実を採取して果肉を腐らせ，中の核を洗
いとるが，この殻は割れにくくかなり強く打ち割って中
の仁をとり出す。また，可食部も25％位で少ない。これ
に対して栽培桂は殻も割れやすく，可食部も約40％と多
表1　乾果類の成分（％）
内　幸　雄・牛　越　静　子
い。長野県は，菅からクルミの栽培が盛んでペルシャ系
（明治以降導入された欧米品位のフラソケット，ユーレ
カ，サソノーゼマエット　コソコード，チュース，プラ
ソセチアなど）に在来のテウチクルミを自然交配した間
生唾，シナノ改良グルミの生産が多く，県下でも小興部
東部町を中心とする東膚地方は，クルミ栽培に適した冷
1）
涼夏乾地帯で品種優良なシナノグルミの主産地である。
クルミの主成分は，脂肪とタソバク質であり表1にそ
の成分組成を示した。
水　分巨ソノミク質座　質‾「雇 質】繊　維l灰
手打クルミ　Walnut
オニクルミ
ヒメクルミ
ぺ　カ　ソ　Pecan
カシュ　ウ　Casbewnut
アーモソド　Almond
へ－ゼル　Hazelnut，Filbert
表2　クルミ油の脂肪酸組成（％）
二レ慢‥‡
15　】　61　1　12
日本油化学協会鯛：油脂化学便覧P．8丸善（1676）
中でもクルミ類の油は，衰2に示す通り，オレイソ
酸，リノール酸およびリノレソ酸の多い良質の乾性油で
ある。タソバク質もグルチリソがそ？約60％を占め，ア
ミノ酸組成は，ほかの雄物種突炉に比べ良好なほうで，
シロネズミによる成長価はカゼイソよりやゝすぐれてい
2）　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　3）
たとする報告もある。クルミの利用範囲は非常に多く，
サラダ，ピールのつまみ，クルミあえ，クルミしるこな
どのほか，和洋菓子炉のアクセサリー，コーヒーやココ
アなどに添えあの渋皮の渋味とともに味わうなど今後一
層利用の道がふえることが予想される。しかし，蓑1に
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囲　岩田久敬著　食品化学各論　P130　狸覧堂（暗40）より
示したように，クルミ炉の油脂含有量は60数％にも及び
かつ乾性油であることから，長期の保存に際しては油の
変改（酸敗）による品質の低下が懸念される。著者ら
は，市政のテウチグルミを使い，その供有性について，
油脂の変敗の程度から検討した。油脂の酸化の摩度を鄭
定する方法として優々担案されているが，ここでは，酸
価（以下（A．Ⅴ）および過酸化物価（以下P．0．Ⅴ）
をその指標とした。また，対照として，クルミ糖とサラ
ダオイル（いずれも市販品）を選び，・平行して実験を行
ない，若干の知見を得たので報告する。
実験方法
1　供試試料
テウチグルミ：長野市内のスーパー店より購入したも
のを使用した。収穫年月および生産地は不明。
クルミ糖：長野市内のデパートで土産用として市販さ
れているクルミの砂糖衣あえ製品である。製造年月日は
長野県短期大学紀寮
???＝????．???
?
昭和53年6月5日。
サラダオイル：味の素（株）製。（昭和53年1月14日
製造）
2　保存条件および試験期間
保存条件：テウチグルミは，殻をつけたまゝのもの
（以下非破砕果クルミ）と，穀を破砕して仁をとり出し
たもの（以下破砕果クルミ）について，クルミ糖は，直
接空気にふれる状態で，下記の保存条件に分けて試験に
供した。
サラダオイルは，購入時の褐色ピソに入れたまゝ直射
日光の入らない実験台上の日陰の場所に保存した。
①　直射日光下に放置したもの：実験室内の直射日光
のあたる南側の机上に試料をさらした。この時の温度変
化は，表3に示した。
㊥　200C暗所保存：電子冷却恒温器（小松エレクト
ロニクス（株）製クールニクスエアーCTG－520型）を
用い，器内の温度を200士0．10C　に．煉った。
㊥　冷蔵庫内保存：100C以下の冷蔵庫内で保存。
表3　実験期間中の室内の気温の変化
期　　間暦韓温暦箪葦温座高室温桓低室温
53．　7．10′一7．20
7．21′、ノ7．31
8．1′一8．10
8．11′、ノ8．20
8．21′・｝8．31
9．1′一一9．10
9．11・・・－9．20
9．21′■－9．30
10・レ10・8130・519．9】36．2118．8
試験期間：昭和53年7月10日ル10月8日。なお，この
間の室内の湿度（自記毛髪湿度計による）は47′、ノ70％で
あった。
3　脂質の抽出
菓子指導要領（昭和52年11月16日環食第248号）に定
める方法に準じて脂質を抽出した。すなわち，試料の必
要量（A．ⅤおよびP．0．Ⅴの試験を行なうに必要な脂
質畳が得られるに適当な量）をとり，これを乳鉢にて粉
砕して三角フラスコに入れ，試料が浸る程度に精製エー
（注1）
テルを加える。これにゴム栓を付した後，暗所でときど
き振り混ぜながら約2時間放置したのち，検体の固形物
が流入しないようにロ紙を用いてろ過し，さらにフラス
第33号1978年
コ中の検体に精製エーテルを先の約半畳を加えて振り渡
ぜた後，同じ口紙を用いてろ過した。このろ過した両液
を分液ロートに移し，ろ過した液の約2分の1～3分の
ユ容量の水で洗い水層をすてる。この操作を2回くりか
えしたのち，エーテル層を分取した。分取したェーテル
層を無水硫酸ナ∴トリウムで脱水した後，水温40qc以下
（注2）
の水浴上で減圧下にエーテルを完全に除去し，脂質を得
た○この脂質は，共栓三角フラスコに入れ，窒素ガスを
置換後冷蔵庫内に保有した。
（注1）精製エーテル‥閑束化学（株）製および，同
仁薬化学研究所製の油脂試験用精製エーテルを使用し
た。
（注2）ロータリー・エバボレークー（ヤマト女E45
塑）を使用して，減圧下にエーテルを除去した。
サラダオイルは，そのまゝA．ⅤおよびP．0．Ⅴの試
験に供した。
4　A．ⅤおよびP．0．Ⅴの測定
A・ⅤおよびP．0．Ⅴの測定は，日本油化学齢会基準
油脂分析試験法によった。
爽験結果および考察
ト．抽出脂質の色調，臭気などの変化
非破砕果グルミおよび破砕果グルミの脂質は，保存条
件のいかんを問わず，保存期間の全期間にわたって透明
な牧黄色であった。しかし，直射日光下におかれた非破
砕果グルミでは，殻に亀裂が入ったものが，保存日数が
多くなるにつれ増加する債向がみられ，これは，tクルミ
晃の乾燥度が高まったためと思われる。又，同じ直射日
光下に保存した破砕果グルミでは，渋皮が次第に褐色化
を強め，抽出脂質は，40日を過ぎた頃より，変敗臭が感
じられるようになった。200C暗所県有の試料は，恒温
器が送風循環式のためか，器内の湿度が高く，試験終了
時の各試料の水分含量は，他の保存条件のものに比べか
なり高く（表4），後述するように，脂質の酸価にかな
り大きな影響を与えたと考えられる。とくに破砕果グル
ミでは，実験開始後30日日頃より発カビが認められ，水分
とともに酸価を上昇させる大きな要田となったと考えら
れる。種実額の保存に際しては，湿度の低い場所が適当
であることを再認識した。一方クルミ糖の抽出脂質は
かなり高濃度の砂糖が使われているためか，、実験開始時
で既に橙黄色をなし，とくに直射日光下におかれたもの
は，保存日数が多くなるにつれ褐色化が進み，から40日
日頃よりかなり強い変放具が感じられるようになった。
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表4　供試試料の水分含盈（％）
蒜姦左＼空警悸誓書警l警慧苧
2　A．Ⅴの経日変化
図1，図2および図3にその結果を示した。
図1非破砕果クルミA．Ⅴの経日変化
A．Ⅴ
直射日光下
サラダオイル
20　　　　40　　　　60　　　　80
保　有　期　間
阻2　破砕果クルミのA・Ⅴの経口変化
A．Ⅴ
20
20　　　　40　　　　60
保　有　期　間
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図3　クルミ階の経日変化
0　20保倉期諾0
非破砕果クルミでは，保存免件にかゝわらず，且．Ⅴ
にはほとんど大きな変化はみられず，特に冷蔵障内保有
のものは，衷5にも示した通り，非常に安定していた。
衆5　A．ⅤおよびP．0．Ⅴの1日あたりの平均上昇
率
1日あたりの上昇率（％）
A．V I P．0．Ⅴ
たゞ，200C暗所除存のものでは，前記の様に，水分含
畳が商かったためか，他の条件のものより幾分上昇する
傾向がみられた。直射日光下に保有したものは，予想に
反してA．Ⅴの変化は少なく，これは殻によって油脂の
酸化促進因子である空気や日光をかなりの程度阻止した
ためと考えられる。数を破砕しない限りかなり長期の床
有に耐え，救院食品として菅から歪宝されてきたゆえん
長野県短期大学紀要
と思われる。一一万，破砕果グルミのA．Ⅴほ，冷蔵保存の
ものは，非破砕果グルミとはぼ同程度の安定性を示した
が，直射日光下に保存したものは，40日を過ぎて急激に
上昇した。又200C瞭所保存のものは，水分含量が多
5）
く，保有中の発熱によるA．Ⅴの上昇と，カどの発生が
図5　破砕果クルミのP．0．Ⅴの経日変化
P．0．Ⅴ（meq／噛
20．0
みられたことから，カどのリパーゼによる油脂の加水分
6）
解が急激に進んだためか，10日目をすぎてA・Ⅴの急上　15．0
昇がみられた。クルミ糖では，一般にA．Ⅴの上昇は少
なく（図3，表5），直射日光下のものに幾分，上昇傾
向がみられただけで，低温・陪所保存が変質防止の上で
大きな効果を発揮することが知られた。サラダオイル　町0
は，製造年月日が比較的新らしかったせいか，図1で示
した通り，約70日間の保存で僅か上昇したに過ぎない
（購入時A．Ⅴ：0．07）。
なお，試験開始時のテウチグルミのA．Ⅴは0．4′－0・6，
昭和53年9月中旬採取した新鮮テウチグルミは0．15であ
った。
3　‡）．0．Ⅴの変化
前記の新鮮テウチグルミのP．0．Ⅴはほぼ0であった
のに対し，供試試料のテウチグルミのそれは，購入時で
1．0－1．1であった。また，クルミ糖のP．0．Ⅴは，製造
年月日が，実験開始の約1か月前であったにもかゝわら
直射日光下
20　　　　40　　　　60
保　存　期　間
図6　クルミ糖のP．0．Ⅴの縫目変化
P．0．Ⅴ（meq／適
ず，16．4とかなり高い値を示し，収穫後かなり時間を経
過したものを使用したためか，又は，加工製造過程に於　120
て酸化が進んだためと考えられる。
図4　非破砕果クルミのP．0．Ⅴの経日変化
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P．0．Vheq／kd
5．0
サラタ管イル†
二・　一
′●＿一⊥一■r一一一一一一一一‾品目析・′
0　　　　20
第33号1978年
40　　　　60
保　存　期　間
直射日光下
80
′20℃暗所
冷蔵
0　　　20　　　40　　　60　　　80
保　存　期　間
Å．Ⅴが単独では，必ずしも油脂の酸化の程度を判定
する指標となりにくいのに対し，P．0．Ⅴは，カルポニ
ル価，TBA値（チオパルビツール酸値）とならんや，
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油脂の酸化程度の鄭定法として広く利用される。周4お
よび表5にみられる通り，非破砕呆グルミのP．0，．Ⅴ
は，A．Ⅴ同様，保有条件にかゝわらず，それほど大き
な変化はみられなかった。たゞ，直射日光下のもので，
他の条件下のものより蔑分上昇率が高い候向がみられた
が，約60日目でP．0．V2．0という値は，変質の程度と
してはそう大きなものではないと考えられる。破砕果グ
ルミでは，図5に示した通り，200C膳所および冷蔵保
存のものが，ごく僅かしか上昇しないのに対し，直射日
光下に保有したものは，油脂の酸化促進因子の影響を強
く受けたゝめか，早くも試験開始8日日頃より次第に上
昇し始め，25日頃に至っては，かなり急激に上昇した。
油脂の酸化速度は，温度と密接な関連があり∴温度100
7）
C上昇するごとに約2倍となることが知られている。
8），9）
又，食品構成々分も油脂の酸化に影響をもち，後藤ら
は，デソプソが促進的に作用し，タンパク質が抑制的に
作用することを明らかにしている。クルミは，表1に示
した様に，タソバク質含量が高く（約20％），クルミ脂
質の酸化防止にかなり大きな役割を果していると考えら
れる。クルミ糖のP．0．Ⅴの変化は，破砕果グルミとは
ゞ同じ候向にあり，200C暗所および冷蔵嘩内保存では
かなり安定であるが，直射日光下では，かなり急激に上
昇した。試験開始後25日日でP．0．Ⅴは，菓子指導要領
にいう「菓子は，その製品中に含まれる油脂の酸価が5
をこえ，または，過酸化物価が50を越えるものであって
はならない」とする50に達し，商品価値はいちじるしく
低下することとなる。クルミ糖の粗脂肪含有量は約20
数％であることを考えると，その保存にあたってほ，で
きるだけ低温下に，又は遮光できる包装材料を使用する
ことが望ましいと思われる。クルミ糖には，かなり高濃
度のショ糖が使われているが，一級に糖濃度が高いほど
10）
油脂の酸化速度が速くなるといわれ，保存には十分配慮
が必要と考えられる。
サラダオイルでは，A・Ⅴの変化がほとんど進行しな
かったのに対し，P．0．Ⅴは，開栓直後に既に2．3とク
ルミ脂質よりかなり大きい値を示し，その上昇率も大き
い債向がみられた。缶につめた食用油などは，そのまゝ
の状態で放置しても10前後まで増諾するともいわれ，と
くに開詮後は，保存に十分留意する必要がある。
要　　約
長野県の特産物の1つでもあり，又高脂肪・高タソバ
ク食品として今後の消費拡大が望まれるテウチグルミの
保存性についてト脂質の酸化程度から検討した。対照と
㌧て，クルミ糖，サラダオイルを選び比較検討し年。
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テウチグルミほ，穀をつけたまゝのもの（非破砕果グ
ルりと穀を破砕して仁をとり出したもの（破砕果グル
ミ）の2つの状態に分け，㊤直射日光下保存，㊤200C
暗所保存，および④冷蔵庫内床存の条件下に，約60′、ノ70
日間（昭和53年7月10日～10月8日）保存した。サラダ
オイルは実験室内（直射日光の入らない場所）でのみ保
有した。脂質の酸化程度は，A．ⅤとP．0，Ⅴの両者で
評価した。
以上の実験の結果，
①　非破砕果グルミの床有性はかなり高く，最も条件甲
厳しい直射日光下でもA．Ⅴ，P．0．Ⅴともに安定であ
った。しかし，乾燥しすぎると裂殻果が多くなる。
㊤　破砕果グルミのA．Ⅴ
直射日光下保存では，A．Ⅴの上昇が40日を過ぎて靡
著で，脂質の酸化促進田子（空気温風光）の影響
が，はっきりあらわれた。
冷蔵庫内保存では，かなり安定であるが，200C膀所
では，恒温語の構造（送風循環式）からくる水分含量の
増加と，発カどのためか10日日頃より，A．Ⅴの急上昇
がみられた。
④　破砕果グルミのP．0．V
200C晴子汎冷蔵庫内保存では，非常に安定であり，
水分含量の増大は，P．0．Ⅴにはそれほど大きな影響を
及ぼさないと考えられる。
しかし，直射日光下におかれたものは，A．Ⅴ同様，
10日前後より上昇し始め，25日をすぎて急激に上昇し
た。
④クルミ糖では，A・Ⅴ，P・〇・Ⅴともに，200C暗所1
冷蔵庫内保存では，ほとんど変化せず安安定であるが，」
直射日光下では，A．Ⅴ，P．0．Ⅴともに上昇し，特に
P．0．Ⅴは，急激に上昇する債向がみられた。ク／しミ糖
の保存には，低温の暗所が望ましいと思われる。
㊥　サラダオイルのA．Ⅴは全試料中，最も安定してい
たが，P．0．Ⅴは，億，上昇率ともにクルミのそれを上
回る債向がみられた。
以上の結果から，テウチグルミの保存性は，一般的隼
高いことが確認されたが，保存にあたっては，十分乾燥
したあと破殻せずに，低温，低湿の，（できれば暗所の）
貯蔵庫が望ましいと考えられる。
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